"'\-"

PRODRUIT FORES'Ij,ER N@N LIGNEUXS

| Chanterelle
en_tube

éhamplgnonsf

Puoto : Karine Lafreniére

En France, de nombreux gamins vont cueillir les champignons avec leurs parents et leurs grands-parents et
apprennent tres tot a reconnaitre les principales especes comestibles, méme s'ils sont incapables de vous
dire leur nom! Au Québec, les enfants apprennent plut6t a les éviter comme la peste, sous risque de mort
certaine! Heureusement, les mentalités changent et les champignons sauvages comestibles gagnent en
popularité dans notre belle province. L'on voit ainsi se multiplier les formations d’identification des cham-
pignons sauvages ainsi que le nombre d'espéces trouvées non seulement dans les épiceries de spécialité,
mais aussi dans les supermarchés. Bien que le champignon de Paris domine toujours le marché, au fil des
ans, nous voyons apparaitre d’autres especes, dont les pleurotes, les chanterelles, les morilles et les bolets.

KARINE LAFRENIERE, Biol., B. Sc.
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Je su,s Malheureusement, les champignons sauvages trouvés sur le marché

~ québécois sont généralement importés de I'Ouest canadien ou d'autres
eco pays. En Europe, en Asie et dans |'Ouest canadien et américain, la récolte
de champignons forestiers comestibles fait I'objet d'un commerce trés
lucratif, générant dans les millions de dollars chaque année. Au Québec,
bien qu'un inventaire n'est pas été réalisé a la grandeur de la province,
on estime que les foréts produisent plusieurs milliers de tonnes de cham-
pignons qui pourraient générer des millions de dollars chaque année.
Certaines régions, comme la Gaspésie et le Lac Saint-Jean, commencent
a structurer plus sérieusement la récolte des champignons sauvages,
en formant des cueilleurs, en organisant des postes d'achat et en ache-
£ "I"[onnement minant les cueillettes vers les grandes villes. La morille, champignon
Atic ' gastronomique par excellence, suscite également beaucoup d'intérét.

En 2006, une opération spontanée de cueillette sur les sites brillés a
’ permis de récolter environ deux tonnes de morilles séchées. Plusieurs
\ ' A tonnes de ce champignon auraient été perdues cette méme année faute
de cueilleurs. Cette opération a tout de méme permis de confirmer la
présence des morilles dans I'année suivant un feu en forét boréale (pin
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thalles, mais il pourra ensuite retourner chaque année aux mémes
endroits. Dans le sud du Québec, la ressource est pratiquement
inexploitée jusqu'a maintenant, sauf par quelques mycologues
amateurs passionnés.

Projet d'évaluation du potentiel de
cueillette dans la MRC des Sources

A1'été 2010, un projet a été réalisé par la coopérative Cultur'lnnov
dans la MRC des Sources. Ce projet avait pour but d'évaluer le
potentiel de cueillette des champignons forestiers comestibles
de la région. Il visait également la formation de gens qualifiés
pour l'identification et la cueillette des champignons forestiers
comestibles ainsi que la création de liens avec des propriétaires
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forestiers afin d'ouvrir des sites de cueillette, la majorité des terres
de la région étant privées.

Une formation d'introduction a la mycologie a été fournie aux
bénévoles recrutés. Cette formation a permis aux bénévoles d'étre
en mesure de reconnaitre les principales espéces comestibles
présentes dans la région et de connaitre les étapes de transfor-
mation et de préparation des champignons cueillis. Pendant la
saison, deux formations pratiques ont également été données aux
bénévoles. De plus, un mycologue était présent chaque semaine
pour aider a I'identification des espéces cueillies et ainsi assurer
une bonne prise d'inventaire.

Nous avons aussi ciblé, a I'aide de M. Jean-Pierre Chapleau,
engagé comme mycologue expert pour ce projet, les espéces de
champignons considérées comme de bon a excellent comestible
et dont la présence était connue dans la région. Un autre facteur
trés important était que les espéces ciblées soient facilement iden-
tifiables, pour éviter toute confusion avec des espéces toxiques.
Au tableau 1 se trouve la liste des espéces inventoriées lors du
projet. Il faut spécifier que cette liste s'est allongée au fil des
semaines avec des espéces découvertes, dont nous ne supposions
pas au préalable la présence dans la région.

En tout, quinze peuplements ont été inventoriés : six planta-
tions d'épinettes blanches et de Norvége, une pessiére mature
(environ 80 ans), quatre sapiniéres, trois foréts mélangées domi-
nées par le sapin baumier et une forét de feuillus (peupleraie). Le
choix des sites s'est effectué en fonction de I'habitat préférentiel
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TABLEAU 1 : Liste des especes inventoriées

Nom commun

Armillaire ventru

Bolets a pied blanc (bolet des épinettes,
bolet orangé, bolet a pied noir, etc.)
Bolet a pied jaune

Bolet Bai

Bolet a pied glabrescent

Bolet poivré

Cépe d'Amérique

Chanterelle claviforme
Chanterelle commune ou Girole
Chanterelle en tube

Corne d'abondance

(Trompette de la mort)
Dermatose des russules

Hydné sinueux (Pied de mouton)
Hydne ombiliqué

Lactaire couleur-de-suie

Lactaire du thuya

Polypore souffré

Vesse-de-loup perlée

Nom latin
Catathelasma ventricosa
Leccinum sp.

Tylopilus chromapes
Xerocomus badius

Boletus subglabripes
Chalciporus piperatus
Boletus aff.edulis
Gomphus clavatus
Cantharellus cibarius
Craterellus tubaeformis
Craterellus cornucopioides

Hypomyces lactifluorum
Hydnum repandum
Hydnum umbilicatum
Lactarius lignyotus
Lactarius thyinos
Laetiporus sulphureus
Lycoperdon perlatum

des espéces ciblées et des peuplements présents chez les propriétaires de lots
boisés participants au projet et présentant le meilleur potentiel selon quelques
recherches québécoises.

Peuplements les plus prometteurs

Selon nos résultats, le type de peuplement le plus productif, toutes espéces
confondues, est la forét mélangée (34,45 kg/ha), suivie de la pessiére (9,39 kg/ha),
de la sapiniére (8,7 kg/ha) et de la plantation d'épinettes (7,86 kg/ha). La peu-
pleraie inventoriée n'a donné qu’une abondance de 2,14 kg/ha. Les abondances
moyennes totales des peuplements peuvent sembler faible lorsqu’on pense a
la cueillette dans un but commercial. On veut alors que se conjugue, dans un
méme peuplement, une forte biomasse, la présence d'espéces recherchées d’un
point de vue gastronomique et une fructification étalée sur une courte période
pour rentabiliser leur mise en marché.

Il faut cependant spécifier que la méthode d‘inventaire utilise comme valeur
de comparaison entre deux peuplements le kilogramme par hectare. Or, peut-
étre cette valeur de comparaison n'est pas biaisée plus au nord du Québec, la
ol les peuplements purs de coniféres s'étendent uniformément sur des dizaines,
voire des centaines d'hectares. Cependant, ici en Estrie, nous ne remarquons
pas cette uniformité dans les peuplements. Les terres, étant en grande majorité
privées, ont subi plusieurs travaux forestiers au fil des années, résultant en des
peuplements trés diversifiés. Cela a eu pour conséquence des peuplements dont
I'uniformité n'est jamais parfaite. De ce fait, nous avons remarqué, dans notre
exploration des peuplements inventoriés, qu'une partie seulement regorge de
champignons alors que le reste du lot boisé n'en a pour ainsi dire aucun d'inté-
ressant. Lorsqu’on raméne ainsi le total des cueillettes a I'hectare, nous sous-
estimons la ressource. De plus, lorsqu’un cueilleur va ramasser ses champignons,
il va avoir plus de difficultés la premiére année a trouver ses thalles, mais par la
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suite, il retournera aux mémes endroits et ainsi
rentabilisera son temps.

Trois foréts mélangées ont été inventoriées.
Sur le lot boisé le plus productif des trois, une
superficie de 3,6 ha a été parcourue et revisitée
par le cueilleur. Seulement une petite partie trés
humide, couverte de mousse et dominée par
le sapin, a produit dans le mois de septembre
plus de 10 493 chanterelles en tube, 63 hydnes
ombiliqués et 22 lactaires couleur-de-suie. Si on
ne s'attarde qu'a I'espéce la plus abondante,
cela se solde en 27,28 kg de chanterelles en
tube. Et cette valeur est sous-estimée, car le
cueilleur était incapable de ramasser et de
compter toutes les fructifications présentes vues
leur nombre impressionnant. Il faut spécifier
que cette chanterelle est trés petite et ne pése
en moyenne que 2,6 grammes par spécimen.
Au Lac-Saint-Jean, le prix donné aux cueilleurs
était de 18 $/kg a I'état frais.

Quatre sapiniéeres ont été inventoriées. Dans
la plus productive des quatre, encore une fois,
les champignons trouvés étaient concentrés
dans quelques endroits trés productifs du lot
boisé. Ces endroits étaient dominés par le

sapin et couverts de mousse. En tout, c'est
10 990 chanterelles en tube qui ont été
amassées. Cela représente 28,57 kg de ce
champignon.

Pour ce qui est des plantations d'épinettes,
une seule plantation était vraiment intéressante
pour le cépe d'Amérique, une espéce méritant
trois fourchettes et trés prisée pour la table.
Malheureusement, I'abondance de cette espéce
est trés sous-estimée dans la présente étude,
car nous avons manqué les deux gros pics de
fructifications. Cette espéce éclot par vague et
dong, en I'espace d'une semaine, une quantité
impressionnante de fructifications sortent, puis
se dégradent aussi vite. Il peut y avoir, selon
les saisons, deux ou trois poussées. Il semble
qu'a I'été 2010, une poussée a eu lieu avant
le début de notre inventaire, vers la fin juillet,
et une autre aprés la fin de notre inventaire,
au début octobre. Malgré ce fait, c'est tout de
méme 14 kg qui a été ramassé, et ce, principa-
lement en deux semaines. Pour avoir été dans
ces peuplements avant le début de I'inventaire,
je peux affirmer qu'a la fin juillet, il y avait au
moins trois fois ce nombre de cépes et qu'une
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seule personne, en 1 h 30 de cueillette, ne
pouvait suffire a tous les ramasser.

Dans cette étude, nous avons vu que les
peuplements les plus productifs étaient les
sapiniéres ou les foréts mélangées dominées
par le sapin baumier et présentant un cou-
vert de mousse au sol. Les foréts productives
étaient denses et bien matures. Nous avons
également remarqué que les foréts mélangées
ou les sapiniéres, ayant au premier abord des
caractéristiques potentiellement intéressantes
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mais qui avaient subi de nombreuses coupes
partielles, présentaient une faible productivité.
Il se peut que le sol ait été compacté lors de
ces travaux, ce qui aendommagé les mycéliums
des champignons. Quant aux plantations d'épi-
nettes, il semble que pour étre productives, elles
ne doivent étre ni trop jeunes, ni trop vieilles.
Une plantation d'épinettes entre 15 et 30 ans,
au couvert dense et au sol humide, parrait étre
idéale.
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Espéces les plus
prometteuses

Les deux espéces présentant un réel potentiel
de commercialisation sont le cepe d’Amérique
et la chanterelle en tube, tous les deux des
comestibles dont la réputation est déja faite
et qui poussent abondamment dans la région.
Le cépe d'Amérique est associé aux peuple-
ments, naturels ou en plantations, dominés
par I'épinette. La chanterelle en tube préfére
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nettement les milieux dominés par le sapin
baumier et présentant un couvert de mousse
ou de sphaigne. Le lactaire saumoné est aussi
abondament présent dans la région. Ce cham-
pignon généraliste pousse presque partout, il
est gros et d'une belle couleur orange. En tout,
21 kg de ce champignon a été apercu. La méme
quantité sinon plus de lactaires des épinettes
poussent aussi. Vu I'abondance de ces espéces
de champignons dans la région, il pourrait &tre
intéressant de développer un produit a valeur
ajoutée et de le commercialiser. En Espagne, ce
champignon est trés prisé par les restaurateurs.
Les bolets a pied blanc et les bolets poivrés ont
aussi été trouvés en quantité appréciable. Les
autres especes présentes dans la liste d'inven-
taire ont été apercues en petite quantité, sauf
la corne d'abondance et la dermatose des
russules qui n'ont pas été observées lors de
cet inventaire.

Les champignons sont des étres trés capri-
cieux. Certaines années, ils poussent en
abondance et d'autres années, pas du tout. Un
mycologue amateur se devra d'avoir la sagesse
d'accepter les aléas de mére Nature. Une autre
qualité essentielle qu'il devra développer
est sa capacité a identifier correctement les
champignons sauvages, car certaines especes
peuvent étre toxiques et méme mortelles. Sou-
venez-vous qu'il n'y a aucun truc pour vérifier
la toxicité d'un champignon. Enfin, en Estrie,
la plupart des terres sont privées et il peut étre
difficile d’avoir accés a un vaste territoire de
cueillette.

Pour finir, voici une bréve description des trois
especes de champignons les plus abondam-
ment retrouvées dans cet inventaire :

Le Cépe d'Amérique (Boletus aff. edulis) :
Le plus populaire des bolets, sa chair est épaisse
et ferme et rappelle pour certain le godt de la
noisette. Frais, il est excellent simplement doré
au four avec un soupgon d'huile d'olive. De plus,
il tolére trés bien le séchage et son godit en est
méme rehaussé. C'est un gros champignon
qui est facilement repérable dans les bois a
cause de sa grosseur et qui pousse en quan-
tité impressionnante dans les sites productifs.
Il est cependant difficile a commercialiser a
I'état frais en raison de sa propension a étre
parasité par les vers blancs. Le défi est donc
de les sécher ou de les transformer le plus vite



possible! Cependant, nous avons remarqué
que les bolets retrouvés plus tard en saison
(éclosion vers la fin septembre, début d'octobre)
n'étaient pas parasités et pourraient donc étre
commercialisés a I'état frais.

La chanterelle en tube (Craterellus tubae-
formis) : La chanterelle jaunissante (Cantha-
rellus aurora ou Cantharellus lutescens) a été
comptée avec la chanterelle en tube pour cet
inventaire. Cette derniére a une couleur plus
orangée que brune. La chanterelle en tube se
camoufle bien dans son habitat en raison de sa
petite taille et de sa couleur, ce qui la rend plus
difficile a trouver. Son golit est doux et original
et elle est considérée comme un bon et méme
un excellent comestible. Elle se conserve bien
une fois cueillie et son go(it est rehaussé par le
séchage. De plus, elle se réhydrate a merveille
et semble alors presque fraichement cueillie.
Elle se marie trés bien avec le lait et la creme
pour faire de bonnes sauces ou des potages.
Elle est aussi délicieuse sur une pizza avec un
fromage doux. Elle s'appréte aussi avec les pois-
sons et les légumes doux comme les oignons,
les panais, les navets et les courgettes. Nous

croyons qu'elle a un excellent potentiel pour
la vente a |'état frais a cause de son temps de
conservation ainsi que son bel aspect attirant
pour les chefs cuisiniers. C'est une espéce qui
pousse de maniére grégaire en groupe de plu-
sieurs dizaines d'individus, voire des centaines
lorsque I'on trouve le bon milieu.

Le Lactaire saumoné (Lactarius thyinos) : Le
lactaire saumoné est considéré comme un bon
comestible ou un comestible acceptable, selon
les personnes. Comme tous les lactaires, il ne
se séche pas trés bien. Il est préférable de le
consommer frais. Il est bon grillé au four avec
un peu d'huile d’olive ou incorporé dans une
omelette aprés avoir été poélé. Pour la conser-
vation a plus long terme, on peut le préparer en
marinade ou le congeler une fois cuit. Il préfere
les milieux humides et les milieux perturbés. En
Estrie, on le retrouve en abondance dans les
foréts de coniféres ou mélangées, dominées
par le sapin baumier. Peu valorisé au Québec,
ce champignon est un des plus appréciés en
Espagne. Il conviendrait donc d'aller chercher
les méthodes de cuisson et de transformation
des chefs espagnols pour valoriser cette espéce.

Ce projet a été rendu possible gréce au finan-
cement du Pacte rural de la MRC des Sources.

Une prochaine étape consiste a mettre
en place un réseau de cueilleurs, de pro-
priétaires forestiers et d'acheteurs pour
la récolte et la commercialisation des
champignons forestiers comestibles et des
autres produits forestiers non ligneux. Si
vous étes intéressé, nous vous invitons a
communiquer avec nous. Nous désirons
concevoir une banque de noms de per-
sonnes afin d'initier un nouveau projet.

Pour en savoir plus :

Karine Lafreniére, Biol., responsable agro-
forestiére a la coopérative de solidarité
Cultur’Innov. Tél. : 819 340-1836
karine.lafreniere@culturinnov.qc.ca
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